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ABSTRAK 
 
 
 Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan bahan pangan yang 
memiliki nilai gizi tinggi, mudah didapat dengan harga yang murah namun 
memiliki kadar air tinggi sehingga masa simpan jamur tiram pendek. Tepung 
jamur tiram merupakan salah satu alternatif produk olahan jamur tiram untuk 
meningkatkan variasi olahan yang dapat berfungsi sebagai penyedap rasa 
alami. Pengeringan jamur tiram membutuhkan waktu yang lama sehingga 
dapat menyebabkan  kehilangan flavor umami (rasa gurih) yang bersifat volatil 
apabila kontak dengan panas dalam waktu lama. Tapioka berperan sebagai 
bahan penyalut untuk mencegah kehilangan flavor umami (rasa gurih) pada 
jamur selama proses pengeringan dan pati tapioka dapat menyerap air karena 
memiliki gugus hidrofilik sehingga proses pengeringan menjadi lebih cepat. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka 
terhadap sifat fisikokimia tepung jamur tiram (Pleorotus ostreatus). 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) faktor tunggal. Faktor yang diteliti adalah perbedaan konsentrasi 
tapioka yang terdiri dari enam taraf perlakuan dengan pengulangan sebanyak 
empat kali: 2,5% 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; 15%. Parameter yang diamati 
meliputi sifat fisikokimia yaitu kadar air, warna, aw, kadar protein, dan kadar 
serat kasar. Data yang diperoleh dilakukan analisa varian ANAVA pada α=5%. 
Apabila ada perbedaan nyata maka pengujian dilanjutkan dengan uji DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) pada α=5%. Tepung jamur tiram memiliki  
kadar air berkisar antara 2,65-5,84%, Aw 0,145-0,506, nilai lightness 64,26-
74,70, chroma 18,90-10,42, hue 76,50-83,74, kadar protein 7,93-13%, dan 
kadar serat kasar 4,95-9,57%. Peningkatan konsentrasi tapioka menyebabkan 
pemurunan kadar air, Aw, kadar protein, dan kadar serat kasar. 
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ABSTRACT 
 
 
 Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus) is a food ingredient that has a 
high nutritional value, easily obtained at a low price but has a high water 
content so that the short oyster mushroom shelf life. Oyster mushroom powder 
is one of the alternative products of oyster mushroom processed to enhance the 
processed variation that can serve as a natural flavor flavoring. The drying of 
oyster mushroom takes a long time can cause the loss of the umami flavor 
(savory flavor) that is volatile when contact with heat for a long time. Tapioca 
acts as a coating material to prevent the loss of the umami flavor (savory flavor) 
of the mushroom during the drying process and the tapioca starch can absorb 
water because it has a hydrophilic group so that the drying process becomes 
faster. The purpose of this research is to know the influence of tapioca 
concentrations of the physicochemical properties of oyster mushroom flour 
(Pleorotus ostreatus). The research draft used is a single-factor group random 
Draft (RAK). The factors studied were the difference in the concentration of 
tapioca consisting of six levels of treatment with repetition four times: 2.5% 
5%; 7.5%; 10%; 12.5%; 15%. The observed parameters include 
physicochemical properties of moisture content, color, aw, protein levels, and 
crude fiber content. The Data obtained is done analysis variant ANAVA at α = 
5%. If there is a noticeable difference then the test is continued with the DMRT 
(Dunn's Multiple Range Test) Test at α = 5%. Oyster mushroom powder has  
moisture content ranged from 2.65-5.84%, Aw 0.145-0.506, lightness value 
64.26-74.70, chroma 18.90-10.42, hue 76.50-83.74, protein content 7.93-13%, 
and crude fiber content of 4.95-9.57%. Increased tapioca concentrations cause 
a decrease in water content, Aw, protein content, and crude fiber content 
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